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Chocolat chaud 



Pour l tasse 

Preparation : 5 nun 

Cuieson : 10 mia 



1 . Dans un bol, cassez le chocolat en petits morceaux. 
Dans une casserole, portez 10 c! d'eau a ebullition, 
Hors du feu, ajoutez le chocolat et fouettez vigoureusement 
(II existe d'autres methodes pour faire fondre le chocolat, 
voir conseii p. Tf) 



2 , Remettez la casserole sur le feu et versez le laft, 
fouettez a nouveau avant de servir le chocolat bien chaud 
dans une grande tasse 



Conseii : afin de rendre le chocolat plus onctueux, vous pouvez remplacer 
une petite partie du lait par de la creme liquide (environ 1 cuil. a soupe), 

Variante : si vous aimez les notes epicees, vous pouvez ajouter 1/2 cuil. a cafe 
d'arome vanille liquide et 3 pincees de cannelle en poudre. 




^:- 




'Sfi . 



choc*!®*® 



i 



( 

J ' 



Comment faire fondre le chocolat 
en preservant sa saveur ? 

Le principe est de ne jamais exposer le chocolat a une temperature 
trop elevee car s'it est chauffe de maniere excessive, U a tendance a bruler 
ct des cnstaux se forment II est toujours possible de les enlever en passant 
le chocolat a travers un tamis tres fin mais le gout en est modifie. 
Pour preserver au chocolat toute sa saveur, trois methodes sont possibles. 



Pour les pros 

Afin de ne pas trop chauffer le chocolat, vous pouvez le concasser 

en le decoupant en petits morceaux a I'aide d'un couteau a dents. 

Sinon, ewe!oppez-le dans du film alimentaire transparent et ecrasez-le 

avec un rouleau a patisserie. 

Puis, faites-le fondre au bain-marie sans cesser de remuer. 



Pour ceux qui sont presses 

Pensez a utiliser le micro-ondes. Placez le chocolat concasse dans 

un recipient adapte et ajoutez une cuillere a soupe d'eau. 

Couvrez et procedez a plusieurs cuissons de quelques secondes chacune, 

jusqu'a ce que le chocolat soit fondu, puis melangez bien. 

Pour les debutants 

Prechauffez le four a 50 °C (th. 1). Placez la tablette de chocolat dans un 

recipient adapte puis enfoumez- la jusqu'a ce que le chocolat soit fondu 



Brownie au chocolat noir 



Pour 10 per 

Preparation : 30 min 

CoiMon : as mln 

• 80 g de ceraeaiw 
de noix decortiqude 

• 100 k de chocolat noir 
■ 180 g de beurre demi-eel 

+ 10 Jf pour le rooulfi 

• 1.00 g de aucre semoule 

• 1 30 g de caaaonadfi 

• 1 ouil. a soupe bombee 

de cacao en poudro 

• 40 g de fanne 

• 1 piDcee da aei 



I Prechauffez votre four a 180 °C (th. 6). Beurrez le mode. 
Hachez grossierement les noix. Cassez les cEufs et separez 
lesblancsdesjaunes. 

2. Au bain-marie, faites fondre le chocolat noir casse 
en morceaux et le beurre ; remuez sans cesse a I'aide 
d'un fouet Hots du feu, ajoutez les jaunes d'ceufs, le sucre 
semoule et la cassonade, puis le cacao, la farine et les noix. 

3. Dans un grand saladier, battez les blancs en neige tres ferme 
avec le sel. Incorporez-les delicatement au melange precedent 
Assurez-vous qu'il ne reste aucun grumeau et que 

la preparation est homogene. 

4. Versez la pate dans le mode et enfournez pendant 25 mm. 
Verifiez la cdsson en plantant la tame d'un couteau dans 

le brownie : elle doit en ressortir propre. 



Conseil : degustez ce brownie avec une creme glacee au cafe, 
a la vanille ou un sorbet au chocolat 



Muffins a la vanille 

et aux pepites de chocolat 



1. Prechauffez votre four a 180 °C (th 6), A ('aide d'un petit 
couteau, coupe; les gousses de vanille dans le sens 

de la longueur. Grattez I'interieur pour en retirer les graines 
et mettez-les dans un saladier. 

2. Dans le meme saladier, ajoutez 6 ail. a soupe d'eau, les ceufs 
et I'huile. Fouette2 energiquement, puis versez le suae et le sel. 
Fouettez a nouveau pendant au moins 3 min. 

3. Apres avoir tarnise en meme temps la farine et la levure 
chimique, incorporez-les et meiangez le tout afin d'obtenir 
une pate homogene Terminez en versant les pepites 

et fouettez encore, de facon a bien les integrer a la preparation. 

4. Beurrez les moules et gamissez-les de pate jusqu'a environ 
0,5 cm du bord de facon a ce que les muffins ne debordent 
pas trop pendant la cuisson. Enfoumez pendant 20 min, puis, 
sortez-les du four. Venfiez la cuisson en plantant la lame d'un 
couteau dans un muffin ; elle doit en ressortir propre. 
Disposez-les sur une grille afin qu'ils refroidissent 



Pour 8 personnes 
Preparation : 20 min 
Cuisson : 20 min 

• 2 jjousaes di- raaiDe 
•2tBufa 

• 8 cuil. a soupe 
d'huile de lourneaol 

• 90 g de sucre 

• 2 pincees dc sel 

• 200 b de farine 

• i ftulipt de levfure ehimiqrue 
■ 60 g de pepites de ehocolat 
(au rayon • aide a la patisserie » 
des supermarchea) 

• 10 g de beurre pour tee moules 

• 1 moule a mufflna 



Muffins au chocolat 
etauNutella 



Pour 8 personnt's 

Preparation : 80 mill 

Repos au contfelateiu' : 1 h 

Cuiseon : 80 min 

• 80 g de Nutella 
• 8 cuil. a soupe d'hvnle 

de tourneaol 

• 90 g de eum-e 

• 2 pinceee de sel 

• 185 g de farine 
• 15 g de cacao en poudre 

■ l sachet de levure chimique 

• 10 g de beurre pour lee moules 

• 1 moule a muffins 

• 1 feuUle de euisson en silicone 

ou du papier sulfurise 



1. Sur la feuille de cuisson ou le papier sulfunse, etatez 

le Nutelta a I'aide d'une spatuie, sur une epaisseur d'environ 
0,5 cm. Autant que possible, essayez de dormer une forme 
carree ou rectangulaire au Nutella. Disposez la feuille 
au congelateur pendant 1 h 

2. Prechauffez votre four a 180 °C (th. 6) 

Dans un saladier, melangez, a I'aide d'un fouet, I'huile, 
6 cuil. a soupe d'eau et les ceufs. Puis ajoutez le sucre et le sei. 
Tamisez ensemble la farine, le cacao et la levure et versez 
le tout dans le saladier, Fouettez energiquement afin 
d'obtenir une pate bien homogene. 

3. Sortez du congelateur « la feuille » de Nutella et coupez-la 
en tout petits cubes. Incorporez-les a la pate et melangez 

a nouveau afin de bien disperser le Nutella. 

4. Beurrez les modes et garnissez-les de patejusqu'a environ 
0,5 cm du bord de facon a ce que les muffins ne debordent 
pas trop pendant la cuisson. Enfournez pendant 20 min, puis, 
sortez-les du four. Venfiez la cuisson en piantant la lame d'un 
couteau dans un muffin : elle doit en ressortir propre, sauf 
quelques traces de Nutella. Disposez-les sur une grille afin 
qu'ils refroidissent 
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Tarte soufflee 
aux fruits de saison 



i 



Pour 8 p 

Preparation : 30 min 

Repon nit rpf ri»ri'i-ateur : 1 h 20 



• 180 g de ereme liquida 

• J 70 g de chocolat noir 

• 3 tcufs + 7 jaurtea 

• 80 R de sucre semoule 
• das fruits frttiB nans trop de jus 

' i .' >j i ' -.'-; Eraiaea Framboiaea. 
p& dm, kbrlcca I 

• 1 moult; a tarte 
de 26 cm de diametre 



1 Preparez une pate sucree au chocolat 

Mr recetm de la Tarte au chocolat an hit, ci-corttre). 

2. Beurrez le moule. Prechauffez voire four a 180 °C (th. 6). 
£talez la pate a tarte et disposez-!a dans le moule avant de la 
piquer avec une fourchette. Latssez-la reposer au refrigerateur 
avant de I'enfoumer pendant 20 min. 

3. Dans une casserole, portez la creme liquide a ebullition. 
Retirez du feu et ajoutez le chocolat concasse sans cesser 
de remuer jusqu'a obtenir une ganache bien homogene. 

4. Dans un saladier, mettez les ceufs entiers et lesjaunes. 
Ajoutez le Sucre semoule et fouettez eriergtquement pendant 
piusieurs minutes de facon a rendre cette preparation 
rnousseuse. Melangez-la a la ganache et versez le tout dans 

le fond de tarte precuit 



5. Avant d'enfourner votre tarte a nouveau, disposez dessus 
quelques fruits de saisons coupes ou entiers selon leur taille. 
Faites cuire 15 min, puis demoulez votre tarte. 



Tan 



Tarte au chocolat au lait 



1. Preparez la pate sucree au chocolat. Dans un saladiet; 
melangez ensemble la farine, le cacao, le beurre et le sucre 
glace. Melangez du bout des doigts afin d'obtenir une poudre 
sableuse. Ajoutez I'ceuf et malaxezjusqu'a ce que vous obteniez 

une pate lisse qui ne colie pas aux doigts. Ramassez-la en bouie 
et couvrez-la de film transparent. Laissez-ta reposer 
au frais pendant 1 h. 

2. Beurrez le moule. Prechauffez votre four a 180 °C Cth. 6). 
Etalez la pate a tarte et disposez-la dans I e moule avant 

de la piquer avec une fourchette. Laissez-la reposer 20 min 
au refrigerateur avant de I'enfourner pendant 20 min. 
Demoulez le fond de tarte et laissez-le bien refroidir 

3. Dans une casserole, portez la creme liquids a ebullition. 
Hors du feu, ajoutez le chocolat concasse sans cesser 

de remuer jusqu'a obtenir une ganache bien homogene. 
Terminez avec le beurre et le mid. 

4. Quand le fond de tarte est a temperature ambiante, 

versez-y la ganache. Lissez avec le dos d'une cuillere 
si necessaire et laissez reposer au moins 1 h au frais 
avant de deguster, 



Pour 8 personnes 
Preparation : 40 min 
Repos an refrigerateur : 2 h 
Culsson : 20 min 

• 15 cl de creme liquide 

• 350 g dt! chocolat au lait 

• 30 g de beurre 

• i cuil. a soupe de miel 

Pour la pate sucree au chocolat 
■ 225 g de farine 

• 25 g de cacao en poudre 

• 1 50 g de beurre 

+ 10 g pour le moule 



• 1 moule k tarte 

de 24 era de diametre 

• du film alimenUun; 



Gateau cTanniversaire 



Pour 10 per mu nil's 

Preparation : £0 min 

Caisson ; 18 min 

• 5 OBllfS 

• 1 00 g de aucre semoule 

• ISO g de beurre 

+ 10 g pour le moule 

• 200 g de chocolat noir 

• 70 g de fanne 

• 150 g de framboisee frajchea 

• 1 moule a manque 
de 24 cm de dmmetre 



1. Prechauffez votre four a 180 C C (til 6). 
Cassez les aeufe et separez les blancs des jaunes 

2. Dans un grand saladier, a I'aide d'un batteur, montez 
les osufs en neige tres forme avec !a moitie du sucre. 

3. Dans une grande casserole, feites fondre le beurre 
et le chocolat sans cesser de remuer a I'aide d'un fouet 
Hors du feu, ajoutez les jaunes d'eeufs, !a ferine et le sucre 
restant Versez les biancs monies et melangez enfin 
delicatement le tout 

4. Beurrez le moule et versez-y la pate. Avaru d'enfourner, 
parsemez le dessus avec les framboises et faites cuire 

18 mm Sortez le gateau du four et demoulez-le quand 
il est encore tiede. 



Conseil : degustez ce gateau d'anniversaire avec une glace a la vanille 



Bavaroise au chocolat blanc 



POUT H pei'SOIines 

Preparation 4S mln 
Repos : 1 h 



• 4 feuiUes de gOaHxm 

• 220 g de chocolat blano 

• 1BO g pour les copeaux 
• 25 cl de cremc liquide 

• 200 g de framboises rrak:hw» 

Pour 1m biscuits 4 la cuillere 

• 30 a 30 biscuits du commerce 

« 1 dmqiic de biscuit 

de 16 cm de uiainetm 

ou 8 a 10 biscuits du commerce 

ou : • 1O0 g de farm.' 

• 100 g de Hucre nsmoule 

• 10 g de nucre glaoe 






• 1 cerrrlf? an mux 
de 1R cm de di&metre 
* 1 disque en carton 
de IB cm de dtametre 
■ 1 plaque a patisserie 
• du papier sulfuric 



1 Si vous les faites vous-meme, preparez les biscuits a la cuillere 
(voir recette, p. 29) en remptacant le cacao par de la ferine 

2. Mettez la gelatine dans un bof d'eau froide. Dans une 
casserole, faites tiedir le lait Dans un saladier, fouettez 

les jaunes d'aeufs avec le sucre jusqu'a ce que le melange 
art fortement blanchi. Versez le lait au fur et a mesure et 
melangez. Mettez le tout dans une casserole et fattes cuiie 
la creme anglaise sans la faire bouillir (la creme est cuite lorsque 
elle est bien epaisse, voir mme ties Verm choco-menthe p. 62). 

3. Versez-la ensuite sur le chocolat blanc concasse et melangez 
bien pour faire fondre ce dernier Ajoutez la gelatine, fouettez 
et laissez le tout refroidir. A I'aide d'un batteur, montez la creme 
liquide et incorporez-la delicatement au melange precedent 

4. Placez une bande de papier sulfurise a I'interieur du cerde 
en mox Disposes au fond le disque en carton puis le disque 
de biscuit (ou 6 a 10 biscuits) et commencez a monter votre 
bavaroise. Disposez tout autour les biscuits a la cuillere, face 
sucree vers I'exteneur ; verse2 au milieu la mottie de votre 
creme au chocolat blanc Repartissez les framboises et 
recouvrez-les de creme. Laissez refroidir au morns 1 k 

5. A I'aide d'un epluche-legumes (voir eorrsei( p. 42), faites des 
copeaux avec le chocolat Mettez-les sur le dessus de la bavaroise 
et retirez le cerde et le papier sulfurise avant de servir 



Le « trois-chocolats : 



Pour 8 personnes 

Preparation ;lhOB 

Rep os au refrigerateur : 

24 h + 1 h 

L'uisson : 15 a 20 mill 

• 1 gousse de vanille 

• 500 k de crime Craloba liquide 

• 20O g de chocolat blanc 
• 50 g de sucre semoule 

• 1 cull, a aoupe de rhum 

• 45 g de chocolat noir 

• 45 g de chocolat au lait 

• 10 g de beurre pour la plaque 

Pour lea biscuits a la cuillere 

• 85 g de fartne 

■ IS g de cacao en poudre 

« 3 aeuTs 

• 100 g de sucre eemoule 



■ 20 g de s 



,: K U» 



de 18 cm de diametre 

• 1 disque en carton 
de 16 cm de diametre 

• 1 poche a patisserie avec une 

douille de 1 cm de large 

(a defaut, une cuillere a soupe) 

• 1 plaque a patisserie 

• du papier sulfurise' 



1. La veilie : coupez la vanille en deux et recuperez les graines. 
Fbrtez a ebullition 170 g de creme et la vanille, Versez sur 60 g 
de chocolat blanc Melangez etgardez aufraisjusqu'au lendemaia 

2. Prechauffez votre four a 180 °C (th. 6). Preparez les biscuits 
a la cuillere (voirrecette ci-contre) avec les ingredients indiques ici, 
Sur la plaque, avec la poche, faites un disque de 16 cm de diametre 
et des biscuits de 5 cm de long. Saupoudrez de Sucre glace 

et enfournez pendant 15 a 20 min. 

3. Faites bouillir 4 cuil. a soupe d'eau avec le sucre semoule 
et le rhum. Montez 240 g de creme en chant% 

Sur un plat, disposez le cercle, recouvrez i'interieur de papier 
sulfurise et mettez le disque en carton au fond. F-galisez la base 
des biscuits. Disposez-fes sur le pourtour du moule puis deposez, 
dans le fond, le disque de pate imbibe de sirop au rhum. 

4. Preparez les melanges au chocolat au lait et au chocolat noir : 
faites bouillir 45 g de creme et versez-la sur le chocolat noir. 
Faites la meme chose pour le chocolat au lait Pesez 120 g 

de la creme Chantilly obtenue et incorporez-la au chocolat noir. 
Faites de meme pour !e chocolat au lait Fouettez la creme au 
chocolat blanc preparee la veilie 

5. Versez les 3 mousses en couches successives dans le plat puis 
gardez-les 1 h au frais. Faites des copeaux de chocolat blanc 

(voir amsa't p. 42). Gamissez-en le gateau. DemouJez avant de servir. 



Biscuits a la cuillere an cacao 



1 Prechauffez votre four a 180 °C (th. 6). Si vous n'avez 
pas de feuille de cuisson, beurrez la plaque a patisserie 
et recouvrez-fa de papier sulfurise. 

2. Tamisez ensemble la fanne et 15 g de cacao. 
Cassez et separez les blanes d'ceufs des jaunes. 

Al'aide d'un batteur, montez les blanes en neige tresferme 
avec le suae semoule Ajoutez ensuite les jaunes, la farine 
et le cacao Melangez deiicatement le tout et mettez 
la pate dans la pothe a patisserie. 

3. Sur la feuille de cuisson, faites des biscuits de 5 cm de long a 
I'aide de la poche, Avec une petite passoire, saupoudrez 

de Sucre gface et de cacao avant d'errfourner pendant 15 min. 



Pour 8 p 
Preparation : 25 min 
Cuisson : IS min 

• 85 g de farine 

• 25 g de cacao en poudre 

• too g de suore aemoule 
■ 10 g de Bucre glace 

• 1 feuille de ciiisson en silicone 
ou 1 plaque a patisserie 

et du papier sulfurisee 

• 1 poche a patisserie 
avec une dcuille de 1 cm. 

(a defaut. une cuMere a soupe) 



Charlotte au chocolat noir 



Preparation : 45 rain 

Repoe: 2b 

Cuisson : 15 rain 



1. Prechauffez votre four a 180 °C (th. 6). Si vous les faites 
vous-meme, preparez tes biscuits a la emigre (vm ream, p. 29). 
Sur la plaque, avec la poche, fanes un disque de 16 cm 
de diametre et des biscuits de 5 cm de long. Saupoudrez 
de sucre glace et enfburnez pendant 15 mm. 



ISO k de creme liquide 

SOO if de chocolat nrar 

3 blancH d'eeufa 

100 g de Hucre en poudre 

lO g de beurro pour la plaque 

Pour les biaouita a la onillere 
• 80 a 30 biscuits du commerce 
• 1 disque de biscuit de IS cm 



ou 6 a 10 biscuit* du o 

ou : • 8S ft de faxine 

• 15 g de cacto 

• 3 oeiife 

• lOO g de aucre sexnoule 

• 20 g de aucre glace 

• 1 moule a charlotte a cote 

on i enroll en mox de 18 om 

de diametre + 1 bandeau de 

papier milfurise de 80 x 7 cm 

• 1 poche a patisserie avec une 

douulc de 1 cm de large 

\a fli-fHiu, une cutUere a soupe) 

■ I plaque a patisserie 

* 1 disque nn carton 

de 20 cm de d 



2. Sur un plat, disposer le cercte, recouvrez ses bords de papier 

sdfunse beurre et mettez an fond te disque en canon. 

Sur le pourtour du mode, deposez tes biscuits, en tes coupant 

pour qu'ils aient tous la meme tailte, face sucree vers I'exterieur 
du mode. Placez ensuite, dans le fond, le disque en biscuits. 

1 Pour un mode a cotes, preparez un sirop en portant a ebullition 
100 g de sucre, 8 cuiL a soupe d'eau et 20 g de cacao en poudre. 
Imbibez-en tes biscuits avant de les ranger dans le mode 

4. Portez a ebullition 80 g de creme liquide Hors du feu, mettez 
150 g de chocolat sans cesser de remuer afin d'obtenir une 
ganache homogene Dans un saladier, et a I'aide d'un batteur, 
moniez en chantilly la creme restante Battez les blancs d'eeufs 
en neige ires ferme avec le sucre pour obtenir une meringue. 

5. Incorporez deiicatement la ganache tiede a la meringue, 
ajoutez ensutte la creme fouettee et versez jusqu'a atteindre 
le haut des biscuits. Reservez au frais au rnoins 2 h. Decorez 
avec des copeaux de chocolat (voir consul p. 42) 




' 






Comment bien reussir 
une charlotte ? 

Le tnoule a charlotte est un element indispensable pour reussir ce dessert 
La qualite des biscuits aussi. Si vous ne les faites pas vous-meme (voir recetts 
p 29), utilisez des biscuits qui mesurent 7 a 8 cm de long. 

Pour les « maxtres patissiers » 

Utilisez un cercle metallique de 18 a 20 cm de diametre dont 

vous recouvrirez les bords interieurs de papier sulfurise (une bande 

de 7 a 8 cm de haut). Placez le cercle sur un plat et introduisez un disque 

en carton dans le fond. 

Si vous ne les faites pas vous-meme, munissez-vous de biscuits de qualite 

et en quantite suffisante. Ensuite, confectionnez un disque de biscuits 

(ou procurez-le vous chez un patissier) en creant une spirale avec une 

poche a patisserie. II servira de base a la charlotte 

II doit etre d'un diametre mferieur de 2 cm a celui du cercle et de meme 

eparsseur que ies biscuits. 

Pour le montage, commencez par egaliser les biscuits (en coupant 

0,5 cm de leur base). Plaeez-les dans le cercle, cote bombe vers I'exterieur, 

Disposez ensute la base et bouchez les eventueis trous avec les morceaux 

de biscuits qui restent. 

Enfin, survez fa recette pour rempfir votre charlotte 

Ptacez-la au frais pendant 1 h au minimum avant de demouler. 

La do de la reussite : le moule a cotes 
Les modes a cotes permettertt de reussir parfattement les charlottes avec 
un minfmum de materiel. Suivez la recette et placez chacun des biscuits 
dans la cote prevue a cet effet 



Moelleux au chocolat 



POUT 6 personnel 

Preparation : 35 min 

Repoa au refrifferuteur : 1 b 

Culsson : 8 min 

■ 2 OBufs + 2 blanca 

• 80 p de sucre en poudre 

* 130 g de chocolat noir 

• 130 g de ben r re 

+ 10 g pour lee moulea 

• GO g de farms 

• 8 moules individuals hauls 
(type moulea a muffin) 



1. Dans un saladier, fouettez les 2 ceufs entiers avec le sucre 
aiin d'obtenir un melange bien mousseux. Au bain-marie 
et sur le feu, faites fondre le chocolat et le beurre tout 

en remuant rlteignez le feu quand le melange est bien 
homogene et melangez-le a la preparation d'aeufs 
et de sucre. Versez ensuite la farine, 

2. A I 'aide d'un batteur, montez les blancs en neige tres ferme. 
Melange?- les a la pate au chocolat et assurez-vous qu'il 

ne teste aucun grumeau en fouettant le melange. 

3. Beurrez les moules et versez-y la pate a moelleux jusqu'a 
environ 1 cm du haut Mettez le tout au refrigerateur pendant 
1 h minimum 



4. Pt echauffez votre four a 210 "C (th. 7). Avant de les servir, 
faites cuire les moelleux 8 min au four Demoulez-!es 
delicatement sur une assiette en retoumant chaque moule. 
Laissez-les tiedir quelques minutes avant de les servir. 



Conseil : servez ces moelleux avec un sorbet aux fruits rouges. 
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Le banane-Ovomaltine 



Pour 6 personnel 
Preparation : 30 min 

Cuisson : 18 min 

• 130 g de beurre 
+ 10 g pour le moule 

• 130 g de sucre semoule 

• 40 g de cacao Ovomaltine 

■ 45 g de farine 

• 70 g de poudre d'amandes 

• 110 g de chocolat noir 

• 5 jaunes d'ceufs 
s muret 



I Realisez une pate a crumble en melangeant 50 g de beurre, 
50 g de sucre, 25 g d'Ovomaltine, 25 g de farine et 50 g de 
poudre d'amandes jusqu'a obtention d'une poudre sabieuse. 

2. Prechauffez votre four a 180 °C (th. 6). Dans un saladier, 
fouettez les jaunes d'ceufs et 80 g de sucre jusqu'a ce que 
le melange ait fortement blanchi. Sur le feu, au bain-marie, 
faites fondre le chocolat avec 80 g de beurre. Hors du feu, 
ajoutez (es ceufs et le sucre, puis la farine, I'Ovomaltine 

et la poudre d'amandes restants. Assurez-vous qu'il ne reste 
aucun grumeau. 

3. Beurrez le moule et versez-y la pate. Couvrez-la de bananes 
ernincees et terminez avec la pate a crumble 

Enfournez pendant 18 min. 



Conseil : demoulez le banane-O/omaltine lorsqu'il est presque froid 
et degustez-le avec un sorbet au chocolat ou au citron. 



Le Val-d'lsere 



Pour 8 personnes 

Preparation I 1 h 

Repos : 10 linn 

Culsson : 30 mis 



■ id 



de beurre pour le moule 

• 5 cl de liqueur d'orange 

• 150 g de sucre semoule 
• 160 g de creme liquide 

* 1 1m1.Ii !1i- .1. . In,.-. .| : .|| 

poor iBscopeaux 
Pour la genoise 

• 100 g de sucre aemoule 

• 90 g de farine 
• 10 g de cacao en poudre 



• 1 so g de lait 

• 35 g de sucre aemoule 

• 15 g de Malzena 

• 45 g de chocolat 

• 1 moule a gateau rond 

de 20 cm de diametre 
• 1 toermometra de cuisine 



1 Preparez une genoise Mr reeem de kt Buche dmyfrombcee, p. 40) 
mais en utilisant les ingredients indiques ici. 

2. Prechauffez votre four a 210 °C (th, 7). Beurrez le moule. 
Versez-y la genoise et lissez-la Enfournez 30 min a 180 °C 
(th. 6) Verifiez la cuisson en plantant ia lame d'un couteau 
dans le gateau, elle doit en ressortir propre. 

3. Preparez la creme patissiere. Portez le lait a ebullition. 
Fouettez I'aeuf, le sucre et la Ma'izena. Versez petit a petit le lait 
bouillant et remettez sur le feu. Portez a ebullition sans cesser 
de remuer Hors du feu, ajoutez le chocolat et continuez 

a remuer pour le faire fondre. Laissez refroidir. 

4. Fates bouillir, pendant 1 mir\ 15 cl d'eau et 150 g de sucre. 
Ajoutez afors la liqueur d'orange. Le sirop est pret A I'aide 
d'un batteur, fouettez ia creme et ajoutez-ia a la creme 
patissiere frotde, lissez 

5. Coupez la genoise en deux disques. Placez-en un sur un plat 
et imbibez-le de sirop. Mettez la moitie de la creme, lissez 

et placez dessus le deuxieme disque. Laissez reposer 10 min 
au frais et recommencez avec le sirop, puis la creme qui, cette 
fois, doit aussi couvrir les bords du gateau. 



6. Preparez les copeaux de chocolat (voir conseil p.42J recouvrez-en 
le gateau Gardez-leau frais jusqu'au moment de servir. 



M 



Buche choco-framboise 



Pour 8 personnes 

Preparation : SO min 

Rep oa : 1 h 

Cuissoa : 8 min 

• 15 cl de creme liquide 

• 350 g de chocolat 

+ 20 g pour lea copeaux 

• 130 g de beurre 
+ 10 g pour te moule 

• 150 g de sucrc I 

• 5 cl de rhum 

• ISO g de confiture 

de framboises 

• 150 g de framboisea 

Pour la genoise 
• 4ceufs 

• 125 g de sucre aomoule 

• lOO g de farine 
• 25 g tie cacao en poudre 

• 1 plaque a patisserie 

rectangulaire 

et du papier sulfunse 

• 1 thermometre de cuisine 



1. Preparez une genoise Au bairr-marfe, a I'aide d'un batteur, 
fouettez les ceufs et le sucre jusqu'a ce que le melange 
ait fortement epaissi : if doit avoir une temperature de 45 °C 
Retirez du bain-marie et continuez a fouetter jusqu'a ce que 
le melange ait refroidi. Ajoutez alors la farine tamisee et le cacao. 

Z Prechauffez votre four a 210 °C (th. 7). Beurrez la plaque 
a patisserie. Versez la genoise et lissez-la. Enfournez pendant 
8 min. Des sa sortie du four, recouvrez la pate d'un torchon. 

3. Dans une casserole, portez la creme a ebullition. Retirez 
du feu et ajoutez 200 g de chocolat concasse et 50 g 

de beurre. Melangez pour obtenir une ganache bien lisse. 

4. Faites bouillir quelques minutes 15 cl d'eau, 150 g de sucre 
et ajoutez le rhum, Preparez un glacage chocolat en faisant 
fondre 150 g de chocolat et 80 g de beurre. Decotlez le biscuit 
de la feuiDe. Imbibez-le bren de sirop, puis etalez la confiture 
sur toute la genoise et versez dessus la ganache. Roulez le tout 
et mettez la buche au refrigerateur. 

5. Quand le glacage a une temperature d'environ 30 °C, 
sortez la buche et posez-la sur une grille, elle-meme posee 
sur une plaque. Versez dessus le glacage en vous assurant qu 'il 
recouvre toute la buche. Ajoutez une rangee de framboises et 
quelques copeaux de chocolat (mir comeil, p. 42). Remettez-la 
au frais avant de la deguster. 



Comment faire 

des copeaux de chocolat ? 

Prechauffez votre four a 40 °C Cth. 1) Enfournez la plaquette de chocolat 

(dont la couleur ira le mieux avec la recette), cote lisse dessus. 

Surveillez bien : le chocolat doit s'assouplir sans fondre. Placez I'outil 

(couteau sans dents, epluche-legumes, emporte-piece ou cercle a petit 

gateau) sur le haut de la plaquette assouplie, et tirez vers vous. 

Plus vous appuyez, plus les copeaux sort epais. Si le chocolat est trop 

souple, les copeaux seront egalement trop epais, n'hesitez pas alors 

a le laisser refoidir. 

Vous pouvez aiissi raper le chocolat. II faut que la plaquette soit 

a temperature ambiante, Utilisez une rape avec diverses tailles 

pour obtenir differents copeaux 

Placez-les toujours au frais avant de les utiliser af in qu'ib durcissent 



Les plus petits servent a decorer le cote des gateaux, ou pour certaines 
recettes de mousses. Les copeaux de taille moyenne sont utilises pour 
orner les gros gateaux comme les forets-noires ou le Val-d'lsere 
(voir iwette p 38). Enfin, les plus gros sont simplement poses comme 
des elements de decoration sur certaines tartes ou tartelettes au chocolat 



Un esprit de vacherin 



Pout 8 personnel 

Preparation : 40 mi n 

Repos : 24 h 

Cuisson : 30 min 



1. La veille, melangez, dans une casserole posee sur un feu 
doux, les blancs d'oeufs et le sucre semoule avec un fouet 
Quand, au touthe, le melange est chaud pour votre doigt 
(environ 40-45 °Q arretez le feu, puis, a I'aide d'un batteur, 
fouettez le melange jusqu'a ce qu'il sort a temperature ambtante. 



• 3 blancs d'oeufs 
* 300 g de sucre semoule 

• 40 g de cacao en poudre 

* 1 goosse de vaniile 

• 50 cl de sorbet au cacao 
• 25 cl de creme fr&iche liquide 

• 15 g de sucre glace 

• 6 verres bas a bord large 

■ 1 feuiile de cuisson en silicone 

ou 1 grands plaque a patisserie 

et du papier sulfurise 

• 1 poche a patisserie garnie 

d'une douille large 



2 Prechauffez le four a 100 °C (th. 3-4). Incorporez delicatement 
le cacao aux blancs d'ceufs. Avec la poche a patisserie, faites 
12 disques de menngue d'un diametre de 4 cm sur la feuiile 
de cuisson on la plaque garnie de papier sulfurise (si vous n'avez 
pas de poche, etalez la meringue a I'aide d'une cuillere a soupe). 

3. Mettez la plaque au four et laissez cuire 30 min. A Tissue de la 
cuisson, arretez le four et entrouvrez la porte. Laissez la meringue 
dare le four jusqu'au lendemain, sans refermer la porte. 

4. Le jour meme, placez les verres au congelateur Coupez 

la gousse de vaniile en deux dans le sens de la longueur et grattez 
I'interieur a I'aide d'une petite cuillere afin d'en retirer toutes 
les graines ; mettez-les dans un grand saiadier. Ajoutez a la 
vaniile la creme fraiche et le sucre glace et montez !a creme 
en chantilly avec le batteur. 



5, Au moment de servir, tapissez le fond des verres de sorbet, 
recouvrez d'un disque de menngue (vous pouvez aussi la 
concasser en petits morceaux), rajoutez du sorbet, un disque de 
meringue et terminez avec 1 cuil. a soupe genereuse de chantilty. 
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Desserts delicieux 

Crumble aux pommes, chocolat et muesli 
Souffles au chocolat 
Coulants au chocolat 
Lait de poule au chocolat 
Cremes au chocolat 
Mousses au chocolat 
hoco-menthe 



Conseil 

Comment utihser un shaker ' 



Crumble aux pommes, 
chocolat et muesli 



Four 8 personnes 

Preparation : 40 min 

Cuisson : 35 mm 

• SO g de poudre d'amandes 

• 80 g de fanne 

• 100 g de aucre en poudre 

• 130 g de heurre 

• 3 belles pommes (reinette, 

boakoop ou jonagold) 

• 2 pincees de caimelle 

en poudre 
• 120 g de crime liquide 

• 70 g de chocolat nolr 

• 70 g de muesli 

• 1 plat a. gratin rectangulaire 
d'environ 20 x 15 cm 

• de l'aluminium 



1. Prechauffez votre four a 180 °C <th. 6). Dans un saladier, 
preparez la pate a crumble : melangez la poudre d'amandes, 
la ferine, le sucre et le beurre prealablement ramolli. 
Melangez le tout du bout des doigts jusqu'a obtention 
d'une poudre sableuse. 

2. tpluchez les pommes et coupez-les en 6 quartiers. 
Disposez-les au fond du plat a gratin. Saupoudrez-les 

de cannelle et recouvrez-les d'aluminium avant de les 
mettre 10 min au four pour les attendrir legerement 

3. Dans une casserole, portez a ebullition la creme liquide. 
Hors du feu, versez le chocolat dans la creme sans cesser 
de remuer afin d'obtenir une pate homogene. 

Votre ganache est prete. 

4. Sortez les pommes du four et versez la ganache par-dessus. 
Saupoudrez de muesli et recouvrez de pate a crumble. 
Enfoumez pendant 25 min. 



Souffles au chocolat 



Pout 6 peraonnes 

Preparation ! 20 min 

Cuisson : 12 min 



• 10O g de beurre 

+ 10 g pour les moules 

• 330 g de chocolat noir 

■ 2 cull, a cafG de cafe 

fwjlublc Ni'Miid'i 

• 160 g de buctb en poudre 

+ is g pour lea moules 

• 6 moules individuelfi a souffle 
(ou 8 ramequina assez hauts} 



1. Prechauffez votre four a 210 °C (th. 7). Beurrez les moules 
et saupoudrez les parois interieures de sucre. Separez les 
blancs d'aeufs des jaunes, gardez tons les blancs et 7 jaunes 
d'ffiufs de cote. 

2. Dans une casserole et au bain-marie, faites fondre a feu 
doux le beurre et le chocolat, tout en les melangeant 

de temps en temps. 

3. Dans un grand saladier, mettez tous les blancs d'ceufs 
et montez-les en neige avec le Nescafe. Versez le sucre 
au fur et a mesure. Quand les blancs sont bien fermes, 
incorporez delicatement les 7 jaunes d'asufs, puis le chocolat 
et le beurre fondu Melangez delicatement et versez la pate 
dans les moules. 



4. Enfoumez-les 12 min et servez aussitot N'attendez pas qu'ils 
retombent pour les deguster ! 



Coulants au chocolat 



Four 6 personnel 

Preparation : 40 min 

Congelation : 2 h au moins 

: 12 a 22 min 



Pour la ganache 

• 130 g de chocolat 

• 200 g de eremo 

• 50 g da baurro 

Pour le biBouit 

• 140 k de chocolat 

• 60 g de beurre 
* 60 g de poudre d'amandes 

* 40 g de farine ou de Maizena 

• 3 jaunes d'ceufs 

• 2 blancs d'ceufs 

• 115 gde sucre 



• l mimic h muffiiiH 
• 1 boite en plaatique 
■ du papier mil fun. si"- 



1. Preparez la ganache ; versez la creme chaude sur le chocolat 
concasse puis ajoutez le beurre. Melangez et versez dans une 
boite en plastique pour avoir une epaisseur de 2 cm ou 3 cm. 
Placez au congelateur pendant 1 h. 

2. Faites la pate a biscuit : laissez fondre le chocolat et le beurre 
au bain-marie, ajoutez ensuite la ferine, la poudre d'amandes 
et les jaunes d'ceufs ; melangez 

3. Montez les blancs en neige avec le sucre, incorporez 
delicatement ces blancs a la preparation au chocolat 
Demoulez la ganache et coupez des carres de 2,5 cm 
de cote environ que vous reserverez au congelateur. 

4. Versez un peu de pate a biscuit dans le fond de chaque 
moule, placez un cube de ganache (il doit etre emprisonne 
dans la pate) et versez a nouveau de la pate pour recouvrir 
ce cube. Placez au congelateur 1 h au moins. 

5. Prechauffez le four a 180 °C Cth. 6) Placez les coulants sur 
la plaque du four recouverte de paper sulfurise, puis fetes 
cuire 20 a 22 mm s'ils sont congeles ou 12 a 15 min s'ils 
sortent du refrigerateur. 



6. Apres 5 min de refroidissement, placez un plat sur le moule 
et retournez delicatement Placez les coulants sur les assiettes 
avec une pelle a gateau et servez avec une glace a la vanille. 



Pour 2 personnes 



Lait de poule au chocolat 



1. Dans le shaker, versez tous les ingredients y compris 
les glaeons. Melangez pendant 1 min. 



2. Versez le lait de poule dans des verres et degustez. 



• 35 cl de lait 

• 3 jaunea d'tBufs 

• 1 cuil. a aoupe de cacao 

en poudre 

• l oull. a cafe de miel liquide 

• 3 ptncees de cannelle 

• 4 glagona 



Variante : pour faire un cafe frappe, remplacez le lait par du cafe froid 
et le miel par 2 cuil. a cafe de Sucre roux. Ajoutez aussi le zeste de 1/2 citron 
et 5 gousses de cardamome concassees (au rayon « epices » des supermarches), 
Rernuez au shaker et versez dans des verres remplis de glaeons. 




* * < 
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Comment utiliser un shaker ? 

Le shaker est idea! pour preparer toutes sortes de cocktails ou boisson 
froides comme le chocolat au taut; le cappuccino, le lait de poule, etc 



II suffit d'y verser tous les ingredients, des glacons et de bien agiter. 

Vous pouvez aussi ajouter de la glace a la vanitle, au chocolat ou au cafe 
pour preparer de tres bons milk-shakes 



Cremes au chocolat 



Pour S personnes 

Preparation : 20 in in 

Cuisson : 1 h 

• 1 gouaae de vanille 

• 70 cl de ta.it 

• 1 50 gr de chocfjlat noir 

• 4 oeufa + 3 jaunoa 

• 100 g de Bucre en poudre 

• 8 pota do yaourt en verre 

ou 8 petitea terrines 

* 1 plat a gratin 

pour le bain-mane 



1. Prechauffez votre four a 150 °C (th, 5), A I'aide d'un couteau, 
coupez la gousse de vanille en deux dans le sens de la longueur 
etgrattez-en I'interieur afin d'en retirer les graines. Mettez-les 
dans une casserole ainsi que la gousse fendue. Ajoutez le lait 

et portez a ebullition 

2. Concassez le chocolat Retirez la gousse de vanille du lait 
bouillant et versez-le sur le chocolat Dans un saladiei; 
fouettez energiquement les ceufs, les jaunes et le Sucre. 

3. Versez le lait chocolate sur le melange ceufs-sucre 

et fouettez a nouveau. Remplissez les pots avec cette creme 
et dispo5ez-les dans un plat a gratin dans lequel vous aurez 
mis de I'eau bouillante (fe niveau de I'eau doit arriver a 1 cm 
du bord des pots). 



4. Enfournez le plat durant 1 h. Sortez les pots de I'eau 
et laissez-les refroidir avant de les deguster. 
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Mousses au chocolat 


Four 6 persoimes 

Preparation : 3B nun 

Kef riuorut urn : 1 b au moins 


l Faites fondre le chocolat et le beurre au bain-marie. 
Remuez pour obtenir un melange Itsse et retirez-!e 
du bain-marie. 

Z Dans un grand saladier, a I'aide d'un batteur, montez 


• 250 g do chocolat noir 

• 50 g de beurre 

+ 10 g pour les moules 

• 5 blanns rliiulu 

• 100 g: de sucro semoule 

♦ 6 petits moules a souffle 
ou 6 ramequins hauts 


les blancs en neige en versant le suere au fur et a mesure. 
Incorporez ensuite delicatement le chocolat 

3. Reservez au refrigerateur pendant au moins 
1 h avant de servk 


W-DeaumoeuaEux 









™1 

Verres choco-menthe 

1. Concassez le chocolat en petits morceaux et mettez-les 
dans un saladier. 


Repos a 


Four 8 personnes 

Preparation : 40 min 

u refrigerateur : 1 h 30 

- 400 g de chocolat noir 


2. Realisez une creme anglaise. Dans un plat, melangez 
les jaunes d'ceufs et le sucre. Fouettez energiquement pour 
obtenir un melange fortement blanchi, Dans une casserole, 




5 ouil. a, Boupe d'alcoo] 
de menthe 


portez a ebullition la creme liquide et le lait, puis versez petit 
a petit sur les ceufs. Melangez bien et remettez le tout dans 




Pour la oreme aaglaise 


la casserole a feu doux. Laissez cuire sans cesser de remuer 




• 8 jaunea d'osufs 


avec une cuillere en bois. La creme va s'epaissir et devenir 


« 1 1 


150 g de sucre semoule 

' 30 ol de creme liquide 

• BO cl de lait 

,hermometre de ouiaine 


onctueuse. Elle est cuite quand votre doigt laisse une trace sur 
la cuillere recouverte de creme ; on dit qu'elle est * a la nappe ». 
La temperature est alors de 85 °C 






3. Versez la creme anglaise sur le chocolat concasse et remuez 
pour melanger mais aussi pour arreter la cuisson de la creme. 
Ajoutez I'aicool de menthe et versez la creme dans les verres 
avant de les mettre au frais pendant 1 h 30 avant de servir. 
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Douceurs du gouter 



Marbre chocococo 

Brioches aux pepites de chocolat 

Cake aii chocolat 

Palets au cacao et aux pepites 

Diamants noirs 

Sables bretons au chocolat 

Meringues au chocolat 

Nougats au chocolat et aux fruits sees 

Mendiants 

Orangettes 

Truffes au chocolat noir 

Truffes au chocolat au lait et au citron 

Rochers aux amandes 

Rochers au riz souffle et aux zestes d'orange 



Conseils 

Comment demouler facilement vos desserts ? 
luel support choisir pour les confiseries ? 



Marbre choco-coco 



Pour 8 p 

Preparation : 30 nun 

( iiisson : so nun 

• 165 g de beurre 
+■ 10 g pour le moule 

• 200 g da aucre aemoule 

• 300 g de farine 
sachet de levure ohimique 
10 g dp ii' ii X ,|,. oooq f.i |t, •). ' 
• 50 g de cacao en poudre 

• 1 moule a cake 
de 16 k 20 em de long 



1. LaiS5ez le beurre a I'air libre afin qu'il ramollisse et cassez 
les teufs dans un bol. 

2. Au fouet, melangez le beurre ramolli et le Sucre semoule. 
Ajoutez les ceufs, puis la farine et la levure prealabtement 
tamisees en meme temps. Remuez bien pour obtemr 

une pate homogene. 

3. Prechauffez le four a 210 °C (th. 7), Beurrez le moule ; 
divisez la pate en deux parts egales. Dans I'une, mettez 
la noix de coco et, dans I'autre, le cacao. 

4. Versez en alternance les deux pates dans le moule. Oonnez 
deux ou trois coups dans la preparation a I'aide d'une cuillere 
a soupe afin de creer I'effet marbre du gateau. Enfournez le 
moule, Apres 5 min de cuisson, baissez la temperature a 160 °C 
(th. 5-6) et laissez cuire 45 min. 



5. Sortez le gateau du four ; verifiez la cuisson en y plantant 
la lame d'un couteau ; elle doit en ressortir propre. 
Demoulez-le sur une grille afin qu'il refroidisse. 



Brioches aux pepites 
de chocolat 



Four 10 persoimes 

(2 brioches de 350 g) 

Preparation : 40 min 

Repos i 3 h 

Cuisson : 30 mill 

• 250 g' de farine 

• 40 g- de Sucre semoule 

• 1 cuil. k cafe de sel 

• 1 3 g de levure f raiche 

de boulanger 

(ou la moitie d'un sachet 

de levure seche de 10 g) 

• 3osufs 

+ 1 jaune pour la dorure 

• 185 g de beurre 
+ 20 g pour les moules 

• 100 g de pepites de chocolat 



faites tout a la main 

en suivant les indications 

d'aspect de la recette 

et non les durees) 

• 2 moules a cake de 18 cm 



1. Dans le bol du robot melangew; mettez la farine, le sucre, 
le sel, la levure et les ceufs. Mdangez a vitesse rnoyenne 

pendant 10 min. 

2. Quand la pate se decolle du bol, ajoutez le beurre coupe 
en petits morceaux, et laissez tourner votre robot jusqu'a 
ce que la pate soit bien homogene et qu'eile se detache 

du batteur Ajoutez alors les pepites de chocolat et laissez encore 
tourner quelques minutes pour bien repartir le chocolat 

3. Arretez le robot, enlevez le crochet et laissez la pate reposer 
pendant 2 h dans la cuve recouverte d'un chiffon humide. 
Dans I'intervalle, la pate doit doubler de volume. 

4. Sortez la pate de la cuve et travaillez-la directement sur 
le plan de travail pendant quelques minutes. Coupez-la en 
deux parts egales. Beurrez les moules et mettez chaque part 
dans un moule. Couvrez-les d'un torchon et laissez lever 

a temperature ambiante pendant 1 h. 

5. Prechauffez votre four a 200 °C (th. 6-7). Battez 1 jaune 
d'ceuf avec un peu d'eau et, al'aide d'un pinceau, badigeonnez 
les brioches. Entaillez la surface des brioches en donnant 

des coups de ciseaux dans la pate dans ie sens de la largeur; 
Enfournez pendant 30 min. Verifier la cuisson en plantant 
la lame d'un couteau dans la brioche, die doit en ressortir propre. 
Demoulez vos brioches et laissez-les refroidir sur une grille. 
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Cake an chocolat 



Pour B personnes 

Preparation : 20 min 

Cuisson : 50 "it" 

10 g de bourns pour le moule 
• 1 oeuf 

• 4 cuil. a soups d'huilB 

do tournaso] 
• 125 g de suore semoule 

• 30 g de cacao en poudre 

• 70 g de farine 

• 1 cuil. a cafe rase 

de levure chimique 

• eo g de lait 

• 60 g de ortme epaisao 

• 1 moule a. cake de 16 cm 



1 Beurrez le moule et placez-le au refngerateur pour figer 
la rnatiere grasse. Prechauffez votre four a 210 °C (th. 7). 

2. Dans un saladier, melangez, pendant quelques minutes, 
I'ceuf, 1'huite et le sucre Ajoutez le cacao, la farine tamisee 
et la levure chimique. Fouettez vigoureusement de facon 

a obtenir une pate bien homogene. Versez le lait et la creme. 

3. Mettez fa pate dans le moule avant d'enfbumer. 
Apres 10 min de cuisson, baissez la temperature du four 
a 150 °C (th. 5) et laissez cuire encore 40 min. 

4. Sortez ie cake du four ; verifiez la cuisson en plantant 

la lame d'un couteau dans le cake, elle doit en ressortir propre. 
Demoulez-le sur une grille afin qu'il refroidisse. 



Comment demouler facilement 
vos desserts ? 



i 



Vous trouverez sur le marche differentes sortes de modes : 
dassiques, en metal ; antiadhesif ; ou bien souples, en silicone. 

Les monies classiques 

Preparez bien votre moule avant la cuisson. II doit etre propre 
et untformement graisse. Idealement, avant d'y verser la pate, 
placez-le quelques minutes au frais pour ftger la matiere grasse. 
Quand votre gateau est cuit, laissez-le refroidir dans le moule : 
cela fatilitera le demoulage. 

En ce qui conceme les bavaroises, les mousses, les charlottes, 
le mieux est de placer le gateau au refrigerateur pendant 1 h 
avant de le demouler. 



Les moules souples 

Pour un demoulage tres facile, utilisez des moules en silicone 
qui permettent un demoulage parfait Comme ils sort souples, 
nul besoin de les graisser. 

Apres le demoulage 

Mettez les gateaux de type genoise sur une grille recouverte de papier 
sulf urise. Si c'est un biscuit pour une buche, recouvrez-le d'un torchon 
humide afin qu'il reste souple. Pour les cakes ou les quatre-quarts, 
imbibez-les d'un peu de sirop ou de lait et recouvrez-les d'un torchon 
humide ; ils resteront moelleux plus longtemps. 



Palets au cacao 
et aux pepites 



Pour 8 porsonnes 

(une truiitiiine de palets) 

Preparation : 20 min 

Cuisson : 10 inin 

• 125 g df beurre 
• 125 g de sucre glace 

• 4 blancs d'cBufs 

• 100 g de fartne 
• 25 g de cacao en poudre 

■ 25 g de pepites de chocolat 

(rayon « aide a la patisserie • 

des Bupermarches) 

• 1 feuiUe de cuisson en silicone 

ou 1 plaque & patisserie 

et du papier sulfurise 



1. Laissez le beurre a I'air libre afin qu'il ramollisse, et faites 
de meme pour les blancs d'ceufs. Prechauffez votre four 
a180°C(th.6) 

2. Dans un saladier, fouettez le beurre ramolli et le Sucre, 
Ajoutez au fur et a mesure les blancs d'ceufs jusqu'a 
I'obtention d'un melange bien lisse. Si ce n'est pas le cas, 
mettez votre saladier a chauffer au bain-marie sans cesser 
de remuen Ajoutez la fartne et le cacao. 

3. Si vous utilisez une plaque, recouvrez-la de papier sulfurise. 
A I'aide d'une cuillere a soupe, faites des petits tas de pate 
de 3 a 4 cm de diametre. Saupoudrez-les de pepites 

de chocolat et enfournez pendant 10 min. 



Variante : vous pouvez aussi faire ces palets 

en remplacant les pepites par des raisins sees (environ 50 g). 

Avant de les utiliser, faites-les tremper 1 h 30 dans du rhum. 



Diamants noirs 



Pour 10 persomies 

(une ciiiquantaine de pieces) 

Preparation : 2S man 

Rep os au cangelateur : 1 li 

Cuisson : 12 min 

• 140 g de beuxre 
• 100 g- de sucre glace 

■ 15 g de cacao en poudre 

• S00 g de farine 

• 50 g de Sucre semoule 

• 1 fevulle de cuisson en silicone 

on 1 plaque a patisserie 

et du papier sulfurise 



1. Laissez le beurre a I'air libre afin qu'il ramollisse. 
Quand il est bien mou, melangez-le a la main avec 

le sucre glace, le cacao et la ferine. II faut que I'ensemble 

sort bien homogene. 

2. Divisez la pate en trois parts egales et roulez-les en boudins 
de 3 cm de diametre. Mettez le tout au congelateur pendant 1 h. 

3. Prechauffez le four a 170 °C Cth. 5-6). Quand la pate 

est assez dure, badigeonne2-la d'oeuf battu avec un pinceau, 
puis rou!ez-la dans le sucre semoule. 

4. Decoupez des tranches de 0,5 cm d'epaisseur 
et disposez-les sur la feuille de cuisson ou la plaque 
a patisserie garnie de papier sulfurise. 
Enfournez les biscuits pendant 12 min. 



Sables bretons au chocolat 



Pour 8 personnes 

(SO & 30 sables) 

Preparation : 30 mill 

Repos ; t b. 



• 200 g de farine 

• 50 g de cacao en poudre 

1 sachet de levUTS (thimique 

• 100 g de Sucre 

• 125 g de beurre sale 

• 2 CEufH 



• 1 feuille de oi 

ou 1 plaque a patisserie 
et du papier suifurise 



1. Dans un grand saladier, tamisez la farine, le cacao, la levure 
chimique, ajoutez le Sucre et le beurre coupe en petits 
morceaux. Du bout des doigts, malaxez le tout pour obtenir 
une poudre sableuse. Ajoutez les ceufs et travaillez la pate 
sur le plan de travail. 

2. Quand etle est bien homogene, diwsez la pate en deux 
parts et roulez-les en boudins de 3 a 4 cm de diametre avant 
de les laisser reposer au frais pendant 1 K 

3. Prechauffez votre four a 180 °C (tin. 6). Si vous utilisez 
une plaque, recouvrez-la de papier suifurise. 

4. Sortez les boudins et decoupez des disques de 0,5 cm 
d'epaisseur. Deposez-les sur la feuille avant de I'enfourner pen- 
dant 15 min. 



Conseil : si vous passedez un robot melangeur, 
n'hesitez pas a I'utiliser pour preparer la pate. 



TS-OOUCajBDOGOOrtW 



Meringues au chocolat 



1. Prechauffez votre four a 100 °C (th. 3-4). 



Z Dans un saladier, battez les blancs avec 3 a 4 cuil. a soupe 
de Sucre. Montez les blancs en nerge ties ferme et versez 
progressivement Ie reste du sucre. Ajoutez ensuite 
delicatement Ie cacao. 



Pour 8 pBi-aoiiims 
(IS petitea meringues environ) 
Preparation : 20 wi» 
Repos : 2 h 



3. Si vous utilisez une plaque, recouvrez-la de papier sulfurise 
et, a I'aide d'une cuillere a dessert, faites des meringues rondes. 

4. Enfburnez les meringues pendant 1 h en laissant la porte 
de votre four entrouverte. Passe ce temps, arretez la cuisson 
mais laissea les meringues au four pendant au moins 2 h. 



• 4 blancs d'osufa 

• 340 g de suore 

• 40 g de cacao en poudre. 

• l feuille de cuisson en silicone 
t>u 1 plaque a patisserie 

et du papier sulfurise 



Nougats au chocolat 
et aux fruits sees 



Cuisson : IS min 

• 160 g d'amandes 
entidres emondaea 

• 100 gde noisettes 

| 'llltl-l'i'S "111 ■lll'ii'llfS 

■ 160 g d'abricote nu-aecB 

■ 60 g de chocolat noir 

• 150 gde suure 

• 100 g de glucose 

ten pharaiaoiu) 

• 250 g de mial 

• 2 blancs d'teufc 

ou 1 plaque ft patisserie 

at du pupier sulhiriso 

1 thermometre de cuisine 



1. Prechauffez votre four a 180 °C (th. 6). Mettez les amandes 
et les noisettes sur la feuille de cuisson on la plaque et, 
des que le four est chaud, enfournez pendant 15 min. 
II faut que les noix soient bien grillees, Coupez grossierement 
les abricots et concassez le chocolat 

X Dans une premiere casserole, mettez le sucre, 3 cuil. a soupe 
d'eau et le glucose, Dans une autre, mettez le miel Faites 
chauffer en controlant la temperature en permanence avec 
le thermometre. Quand le miel a atteint 115 "C, arretez 
immediatement le feu. Faites cuire le sucre a 140 °C 

3. Placez les blancs d'eeufs dans un saladier Tout en les 
fouettanc pour les monter en neige, versez en un mince filet 
le miei fondu ; accelerez fa vitesse du batteur et versez le sucre 
en frlet ^outez le chocolat pendant que les blancs sont encore 

.-ontinuez de battre ce melange pour le refro:dir 

4. Quand les blancs d'amfs sont a temperature ambiante, 
ajoutez-les amandes, les noisettes, les abricots et repartissez-les 
bien dans le nougat Mettez le nougat sur la feuitle de silicone 
ou de papier sulfurise pour le laisser refroidir 

et secher, puis decoupez-le en morceaux. 
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Mendiants 






Pour 8 personnel 

(20 mendiants} 

Preparation : 40 niin 

Repos uu ref rig-erateur : 1 h 

* 1 uuit pour les zestes 

• 2 oranges 

• 200 g de ohooolat noir 

• 20 raisins sees 

• 20 aiiiandea 

• 20 pistaohtM 



J 1 plaque a p; 

et du papier sulfurise 



1. La veille, preparez 10 zestes d'orange conflts (voir recette des 
Orangettes, p. 86). Lejour merne, coupez-les en deux. 

2. Faites fondre le chocolat au bain-mane sans cesser 
de remuer afin qu'il ne chauffe pas trop (voir corwl, p. V). 

Si vous utiiisez une plaque, recouvre2-la de papier sulfurise. 
Avec une cuillere a soupe, coulez 20 palets de chocolat fondu 
sur la feuille de cuisson, ou la plaque. 

3. Avant que le chocolat ne durcisse, mettez sur chaque palet 
1 raisin, 1 amande, 1 pistache et 1/2 zeste d'orange. Reservez 
les mendiants au frais 1 h au moins avant de les deguster. 



Variailte : en fonction de vos gouts, vous pouvez varier 
les fruits (amandes, abricots, noix) et bien sur les ehocolats 
(plus ou moins riches en cacao, noir ou an lait, etc 1 



S2 - DOUCEURS DU COOTB 



Quel support choisir pour 

les confiseries : papier sulfurise 

ou silicone ? 

IndispensaWes pour empecher les confiseries de colta, '• 
de paper sulfunse ou les plaques en silicone sont ant<,< 

Les feuil!' 

ou qui nsquent de coller, cornme les biscuits, 
es macarons,lestuile- 
aussi ideales pour couler les sucettes ou les bonbc 

rver le chocolat 
pour la degust; 

ver a une temperature de 17 ou 18 °C 
Au-dev 



Truffes an chocolat noir 



Pour 12 person ues 
(environ SO pieces) 



Rep os au refriperateux : 8 h 

* 400 g do chocolat noir 

• 300 g de creme fraiehe liquide 

• 50 g de beurre 

* 50 g de cacao en poudre 

• 1 moule a cake en silicone 

ou 1 moule a cake 

et du papier sulfuric 



1. Si vous utilisez un moule a cake classique, recouvrez 
I'interieur de papier sulfurise Un moule en silicone 
ne necessite pas de preparation particuliere. 

2. Preparez ensuite la ganache, Concassez le chocolat en petits 
morceaux. Portez la creme a ebullition, puis versez-la sur 

le chocolat Melangez avec une cuillere et ajoutez le beurre. 
Assurez-vous que la ganache est bien homogene. Versez-la 
dans le moule et latssez-la prendre au refrigerateur pendant 1 h. 

3. Mettez le cacao dans une assiette a soupe. Sur le plan 

de travail, demoulez la ganache et coupez-la en petits carres. 
Roulez-les ensuite entre vos mains pour obtenir de petites 
boules de la taille d'un gros raisin 



4. Roulez-les enfin dans le cacao, Reservez les truffes a 
pendant 1 h au moins avant de les deguster, 



frais 



Truffes au chocolat au lait 
et au citron 



(environ SO pi*ce») 

Preparation : 30 iimi 

Repos au refrigerat«ur : 2 h 

• 400 g de chocolat au hut 
• 150 g de oreme ft-atche licruidfi 

• le zeste de 1/2 citron 

* 50 g de cacao en poudre 

• l moule i cake en silicone 

ou 1 moule, a cake 

et du papier sulfurise 



t Si vous utilisez un moule a cake classique, recouvrez 
1'tnterieu.r de papier sulfurise. 

2. Preparez ensuite la ganache. Concassez ie chocolat en petits 
morceaux. Portez la creme a ebullition, puis versez-la sur 

le chocolat Melangez avec une cuillere etajoutez le zeste de 
citron rape. Assurez vous que la ganache est bien homogene. 
Versez-la dans le moule et laissez-la prendre au refrigerateur 
pendant 1 h. 

3. Mettez ie cacao dans une assiette a soupe, Sur le plan 

de travail, demoulez la ganache et coupez-la en petits carres. 
Routez-les ensuite entre vos mains pour obtenir de petrtes 
boules de la taille d'un gros raisin 

4. Roulez-les enfin dans le cacao. Reservez ies truffes 
au frais 1 h au moins avant de fes deguster. 



Variante 1 ; pour enrichir cette recette, vous pouvez, 
avant d'enrouler Ies truffes dans le cacao, Ies enrober d'une 
couche de chocolat Pour cela faites fondre, au bain-marie 
et a feu doux, 300 g de chocolat Avec une fourchette, plongez 
tes truffes dans le chocolat fondu, puis dans le cacao. Posez-les 
sur du papier sulfurise et mettez-les au frais. 

Variante 2 : pour des truffes a la cannelle, remplacez 

le citron par 2 pincees de cannelle (ou de melange quatre-epices). 



Rochers aux amandes 



1. Faites fondre le chocolatau bain-marie sans cesser 
de remuerafin qu'il ne chauffe pas trop (voir come// p. V). 
Ajoutez la pate a tartiner et les amandes. Melangez afin 
d'obtenir une pate homogene. 

2. Si vous utilisez une plaque a patisserie, recouvrez-la 
de papier sulfurise A I'aide d'une cuillere a soupe, coulez 
30 rochers sur la feuille en silicone et mettez-les au frais 
au mains 1 h avant de les deguster. 



Pour 10 personnels 
(environ 30 rochers) 
Preparation : 30 mill 
Repos au refrifjerateur : 1 h 

• 1 50 g de chooolat noir 
(70 % de cacao) 

• 50 g de pate a tartiner 
(de type Nutella) 

• 100 g de melange d'amandea 
(efrilees, entieres, 



• 1 feuille de 

ou 1 plaque a patisser 

et du papier sulfuric 



en silicone 



Rochers an riz souffle 
et aux zestes dbrange 



Pour 10 persoimes 

(environ 40 pieces) 

Preparation ; 30 rain 

s uu refrigerateur : 2 h 



• 350 e de chocolat noir 

(70 % de cacao) 

• a oranges 

d'oraoge confits 

■ 50 g de riz souffle 

(de type Rice Kriapies) 



1. La veille, preparez les zestes d'orange confits (voir recctte, p 86). 

2. Au bain-marie, faites fondre le chocolat en le remuant 
sans cesse pour qu'il ne chauffe pas trap (voirconseii p. V). 
Hachez finement les zestes confits et ajoutez-les 

au chocolat Melangez et versez le riz souffle, 

3. Sur une feuille de cuisson ou une feuille de papier sulfunse, 
faites des petits rochers a I'aide d'une cuillere a cafe. Laissez 
prendre le tout au frais pendant 2 h. Degustez ces rochers 

au moment du cafe. 



Table des reeettes 



■ Trois-choeolats » (Le) 
Banane-Ovomaltine (le) 
Bavaroise au chocolat blanc 
Biscuits a la ouillere au cacao 
Brioches aux pepites de chocolat 
Brownie au chocolat blanc 
Brownie au chocolat noir 
Buche choco-framboise 
Cake au chocolat 
Charlotte au chocolat noir 
Chocolat chaud 
Cookies au corn flakes 
Coulants au chocolat 
Cremes au chocolat 
Crumble aux pommes, 
chocolat et muesli 
Diamants noirs 
Esprit de vacherin (un) 
Gateau d'anniversaire 
Lait de poule au chocolat 
Marbre choco-coco 

Mendiants 

Meringues au chocolat 

Moelleux au chocolat 

Mousses au chocolat 

Muffins a la vanille 

et aux pepites de chocolat 

Muffins au chocolat et au Nutella 



Nougat au chocolat 

et aux fruits sees 

Orangettes 

Palets au cacao et aux pepites 

Rochers au riz souffle 

Rochers aux amandes 

Sables bretons au chocolat 

Souffles au chocolat 

Tarte au chocolat au lait 

et a la creme de citron 

Tarte au chocolat au lait 

Tarte soufflee aux fruits de saison 

Truffes au chocolat au lait et au citron 

Truffes au chocolat noir 

VaTdTsere (le) 

Verres choco-menthe 



*4 Table des conseils 



Comment bien reussir une charlotte as 

Comment demouler facilement 

vos desserts 72 

Ccmmenl taire oes copeaux 

de chocolat ? 42 

Comment faire fondre 

le chocolat en preservant sa saveur ? 10 

Comment utiliser une shaker ? se 

Quel support choisir pour 

les confiseriea ? 84 



40 recettes savoureuses pour les papilles 
de tous les amoureux du chocolat 

• Envie de chocolat au petit-dejeuner, au dessert, au gouter ou juste 
pour grignoter ? Vous trouverez dans cet ouvrage les classiques 

du genre, mais aussi des idees onginafes a deguster entre gourmands.,. 

• Brownie au chocolat blanc, muffins au Nutetla, mousse au chocolat, 
tarte soufflee aux fruits de saison, orangettes, rochers aux amandes... 
des recettes fades a executer accompagnees des tours de main 
duchefpatissier. 

• Des pages de conseils pour reussir a tous les coups une charlotte, 
decouper des copeaux de chocolat, le faire fondre en lui preservant 
toute sa saveur, etc 



Offertpar Tupperware 



Tarte an chocolat ail lait 
et a la creme an citron 



Four 8 personnes 

on 8 tartelettes 

Preparation : i h 

;opo8 au refrigerateur : a h 

Cuisson : ao tain 

• 1 faulUe de gelatine 
• 2 citrons 

• 3 CBUfS 

■ 50 g de sucre semoule 

* lasgdebeurre 

+ 10 g pour ]e moule 

• 150 g de creme liquide 

• 850 g de chocolat au lait 



t Preparez une pate sucree au chocolat 
(voir recem de la Tarte au chocolat au lait, p. 23). 

2. Beurrez le moule. Prechauffez votre four au a 180 °C Cth. 6). 
£talez la pate a tarte et disposez-la dans le moule avant de la 
piquer avec une fourchette et de (a mettre au refrigerateur. 

3. Mettez la gelatine dans un bol d'eau froide. Rapez le zeste 
d'un demi-citron dans un bol avec une grille fine et pressez 
les citrons dans le meme bol. Dans un saladier, mettez les ceufs 
et le Sucre semoule, Fouettez ('ensemble. 

4. Enfournez ie fond de tarte pendant 20 min. Dans une 
casserole, faites fondre 100 g de beurre et le jus de citron, 
puis ajoutez les ceufs. Portez le tout a ebullition pendant 
3 min sans cesser de fouetter. Hors dufeu, incorporez 

la gelatine egouttee. Laissez refroidir cette preparation 
pendant 2 min avant de la mettre dans le fond de tarte 
demode et iaissez-la au frais pendant 1 h, 

5. Dans une casserole, portez a ebullition la creme liquide. 
Hors du feu, ajoutez le chocolat concasse et le reste de beurre. 
Melange* afrnd'c I , bieii homogene 

6. Coulez fa ganache sur la tarte au citron en la repartissant 
sur toute la surface. Ussez-la avec ie dos d'une cuillere 
avant de la laisser reposer 1 h minimum au frais. 



